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MakalelerI. Effects o f Green Tea and Thyme Extracts and Application Methods on the Physicochemical and Microbiological Characteristics o f Chicken Breast Meat SÖBELİ C., KAYAARDI S.JOURNAL OF CULINARY SCIENCE AND TECHNOLOGY, 2025 (ESCI, Scopus)II. Effect o f Advanced Cooking Methods on Formation of Toxic Compounds in Meat İleri Pişirme   Tekniklerinin Ette Toksik Bileşik Oluşumuna EtkisiUyarcan M., Güngör S. C., Kayaardı S.Akademik Gida, cilt.23, sa.1, ss.72-79, 2025 (Scopus, TRDizin)III. Gıda Endüstrisinde Bakteriyel Biyofilm Oluşumu, Kontrolü ve Giderilmesine Yönelik YeniUygulamalarKayaardı S., UYARCAN M., Turan H.Dicle Üniversitesi Veteriner Fakültesi Dergisi, cilt.17, sa.Özel Sayı (1), ss.63-69, 2024 (TRDizin)IV. Effect o f non-thermal ultravio let and ultrasound technologies on disinfection of meat preparation  equipment in catering industry  Kayaardı S., Uyarcan M., Atmaca I., Yıldız D., Benzer Gürel D.Food Science and Technology International, cilt.30, sa.3, ss.282-289, 2024 (SCI-Expanded, Scopus)V. Heat treatment and microwave applications on homemade sour cherry juice: The effect on anthocyanin content and some physicochemical propertiesYILDIZ D., Gürel D. B., ÇAĞINDI Ö., KAYAARDI S.Current Plant Biology, cilt.29, 2022 (Scopus)VI. Effect o f starter culture type, cooking process and storage time at −18 °C on chemical, co lor and  microbiological qualities o f fermented sucuk doner kebab  Denktas S., Yalcin S., KAYAARDI S., Sevik R.Food Chemistry, cilt.354, 2021 (SCI-Expanded, Scopus)VII. Tarihin gelişim sürecinde Türk yemek kültürü ve beslenme alışkanlıklarının değişimiGöde G., Kayaardı S., Uyarcan M., Söbeli C.Food and Health, cilt.7, sa.3, ss.216-226, 2021 (TRDizin)VIII. Pulsed UV-C radiation of beef lo in steaks: Effects on microbial inactivation, quality attributes and   volatile compoundsSöbeli C., Uyarcan M., Kayaardı S.Innovative Food Science and Emerging Technologies, cilt.67, 2021 (SCI-Expanded, Scopus)IX. Optimization of primary freeze drying conditions for powdered chicken meat hydrolysate from  mechanically deboned chicken residuesSÖBELİ C., KAYAARDI S.Drying Technology, cilt.38, sa.10, ss.1356-1366, 2020 (SCI-Expanded, Scopus)X. Biyobozunur Ambalaj Materyallerinin Gıda Endüstrisinde KullanımıSöbeli C., Uyarcan M., Kayaardı S.Plastik & Ambalaj Teknolojisi, sa.257, ss.57-64, 2019 (Hakemli Dergi)XI. Gıda Ambalajlamada Nanoteknolo jinin Kullanımı Uyarcan M., Söbeli C., Dağbağlı S., Akpınar A., Kayaardı S.Plastik&Ambalaj Teknolojisi, sa.255, ss.58-65, 2019 (Hakemli Dergi)XII. Effects o f high pressure and marination treatment on texture, myofibrillar  protein structure, co lor   and sensory properties o f beef lo in steaks   Uyarcan M., Kayaardı S.Italian Journal of Food Science, cilt.31, sa.4, ss.573-592, 2019 (SCI-Expanded, Scopus)XIII. Development of chicken ro ll recipe using response surface methodology Aydar A. Y., Gürel B., Kayaardı S.Italian Journal of Food Science, cilt.30, sa.3, ss.553-567, 2018 (SCI-Expanded, Scopus)XIV. Effects o f a dry-ice process on surface and carcase decontamination in the poultry industry  



Uyarcan M., Kayaardı S.British Poultry Science, cilt.59, sa.2, ss.141-148, 2018 (SCI-Expanded, Scopus)XV. Yenilebilir  Ambalajlar Kayaardı S., Söbeli C., Uyarcan M., Uyanık B.Plastik&Ambalaj Teknolojisi, sa.224, ss.60-63, 2016 (Hakemli Dergi)XVI. Influence of storage period and packaging methods on quality attributes o f fresh beef steaks  BAĞDATLI A., KAYAARDI S.CYTA - Journal of Food, cilt.13, sa.1, ss.124-133, 2015 (SCI-Expanded, Scopus)XVII. Et Kalitesini Belirlemede Yeni TekniklerSÖBELİ C., KAYAARDI S.GIDA, cilt.4, sa.39, ss.251-258, 2014 (TRDizin)XVIII. Textural, chemical and sensory properties o f döners produced from beef, chicken and ostrich meat Si{dotless}ǧi{dotless}r , tavuk ve devekuşu etinden üretilmiş dönerlerin tekstürel, kimyasal ve  duyusal özellikleriKaraca Demircioǧlu S., Obuz E., KAYAARDI S.Kafkas Universitesi Veteriner Fakultesi Dergisi, cilt.19, sa.6, ss.917-921, 2013 (SCI-Expanded, Scopus, TRDizin)XIX. Kırmızı Etin Besleyici Kalitesi ve Kanser ile İlişkisi  KAYAARDI S., ZENGİN C.AKADEMIK GIDA, cilt.5, sa.9, ss.54-59, 2011 (TRDizin)XX. Fattening performance, carcass characteristics and meat quality traits in hair  goat (Anatolian black)  male kidsAtay O., Gokdal O., KAYAARDI S., Eren V.Journal of Animal and Veterinary Advances, cilt.10, sa.10, ss.1350-1354, 2011 (SCI-Expanded, Scopus)XXI. The effects o f immunological castration against GnRH with recombinant OL protein(Ovalbumin-  LHRH-7) on carcass and meat quality characteristics, histo logical appearance of testes and pituitary  gland in Kivircik male lambs Gökdal Ö., Atay O., Ülker H., KAYAARDI S., Kanter M., DeAvila M. D., Reeves J. J.Meat Science, cilt.86, sa.3, ss.692-698, 2010 (SCI-Expanded, Scopus)XXII. Et ve Et  Ürünlerinde Kullanılan Paketleme YöntemleriBAĞDATLI A., KAYAARDI S.AKADEMIK GIDA, cilt.8, sa.2, ss.24-30, 2010 (Hakemli Dergi)XXIII. Extending the chilled shelf life o f vacuum-packaged ground beef using ascorbic acid, nitrite or salt  Gök V., KAYAARDI S., Obuz E.Journal of Muscle Foods, cilt.20, sa.2, ss.211-226, 2009 (SCI-Expanded, Scopus)XXIV. Et ve Et Ürünlerinde Yağ Oranının DüşürülmesiBAĞDATLI A., KAYAARDI S.AKADEMIK GIDA, cilt.4, sa.6, ss.6-10, 2006 (Hakemli Dergi)XXV. Sensory and chemical analysis o f doner kebab made from turkey meat KAYAARDI S., Kundakçi A., Kayacier A., Gok V.Journal of Muscle Foods, cilt.17, sa.2, ss.165-173, 2006 (SCI-Expanded, Scopus)XXVI. Chemical characteristics o f kavurma with selected condiments KAYAARDI S., DURAK F., Kayacier A., Kayaardi M.International Journal of Food Properties, cilt.8, sa.3, ss.513-520, 2005 (SCI-Expanded, Scopus)XXVII. Effect o f replacing beef fat with o live o il on quality characteristics o f Turkish soudjouk (sucuk)     KAYAARDI S., Gök V.Meat Science, cilt.66, sa.1, ss.249-257, 2004 (SCI-Expanded, Scopus)XXVIII. The effect o f various cemen mixtures on the quality o f pastrami i: chemical and organoleptic quality   Çeşitli Çemen Karişimlarinin Pastirma Kalitesine Etkisi I: Kimyasal ve Duyusal Nitelikler NİZAMLIOĞLU M., Doǧruer Y., Gürbüz Ü., KAYAARDI S.Turkish Journal of Veterinary and Animal Sciences, cilt.22, sa.4, ss.299-308, 1998 (SCI-Expanded, Scopus, TRDizin)XXIX. The effects o f various cemen mixtures on the quality o f pastrami II: Microbiological quality Çeşitli 



Çemen Karişimlarinin Pastirma Kalitesine Etkisi II: Mikrobiyolo jik Nitelikler  Doǧruer Y., NİZAMLIOĞLU M., Gürbüz Ü., KAYAARDI S.Turkish Journal of Veterinary and Animal Sciences, cilt.22, sa.3, ss.221-229, 1998 (SCI-Expanded, Scopus, TRDizin)
KitaplarI. Mikrodalga Vakum Kurutma Teknolo jisi İLTER BAYSAN I., EREN İ., KAYAARDI S.Gıdaların Kurutulmasında Kullanılan Yenilikçi Kurutma Teknolojileri, ERTEKİN FİGEN, Editör, Türkiye KlinikleriGıda Bilimleri Dergisi, ss.5-10, 2025II. Kırmızı Et ve Et Ürünleri ile İnsanlara Geçen Kimyasallar  ve Patojenler   Kayaardı S., Uyarcan M.Tüm Yönleri ile Veteriner Halk Sağlığı, YILMAZ OSMAN, BABAOĞLU ÜLKEN TUNGA, Editör, Turkiye Klinikleri,Ankara, ss.118-120, 2023III. Bitkisel Kaynaklardan Gümüş Nanopartiküllerin Elde Edilmesinde Yeşil Sentez Yönteminin KullanımıYILDIZ D., KAYAARDI S.Sürdürülebilir Gıda Sistemleri Üzerine Araştırmalar, Bağdatlıoğlu Neriman, Editör, Sidas Medya Ltd. Şti., ss.462-472,2022IV. Sürdürülebilir lik, Sağlık ve Beslenmede Yeni Bir  Trend: Bitki Bazlı Et Alternatifleri  UYARCAN M., SÖBELİ C., KAYAARDI S., YILDIZ D.Sürdürülebilir Gıda Sistemleri Üzerine Araştırmalar, Bağdatlıoğlu, Neriman, Editör, Sidas Medya Ltd. Şti., ss.119-127, 2022V. Bitkisel Kaynaklardan Gümüş Nanopartiküllerin Elde Edilmesinde Yeşil Sentez Yönteminin KullanımıKAYAARDI S., YILDIZ D.Sürdürülebilir Gıda Sistemleri, Bağdatlıoğlu Neriman, Editör, Sidas Medya Ltd. Şti, İzmir, ss.462-472, 2022VI. Sürdürülebilir lik, Sağlık ve Beslenmede Yeni Bir  Trend: Bitki Bazlı Et Alternatifleri  UYARCAN M., SÖBELİ C., KAYAARDI S., YILDIZ D.Sürdürülebilir Gıda Sistemleri Üzerine Araştırmalar, BAĞDATLIOĞLU NERİMAN, Editör, Sidas Medya Ltd. Şti., İzmir,ss.119-127, 2022VII. Yapay Et: Üretim Yöntemleri, Teknolo jik ve Etik Kısıtlamalar , Sürdürülebilir liğe Katkısı .    UYARCAN M., SÖBELİ C., KAYAARDI S., YILDIZ D.Sürdürülebilir Gıda Sistemleri, Bağdatlıoğlu Neriman, Editör, Sidas Medya Ltd. Şti, İzmir, ss.119-127, 2022VIII. Hazır  Yemek Sektöründe Dijitalleşme Kayaardı S., Atmaca I., Uyarcan M., Söbeli C., Yıldız D.Sürdürülebilir Gıda Sistemleri Üzerine Araştırmalar, BAĞDATLIOĞLU NERİMAN, Editör, Sidas Medya Ltd. Şti., İzmir,ss.359-367, 2022IX. Hazır  Yemek Sektöründe Dijitalleşme KAYAARDI S., Atmaca I., UYARCAN M., SÖBELİ C., YILDIZ D.Sürdürülebilir Gıda Sistemleri Üzerine Araştırmalar, Bağdatlıoğlu, Neriman, Editör, Sidas Medya Ltd. Şti., ss.359-367, 2022X. Hazır  Yemek Sektöründe Dijitalleşme KAYAARDI S., ATMACA I., UYARCAN M., SÖBELİ C., YILDIZ D.Sürdürülebilir Gıda Sistemleri Üzerine Araştırmalar, Bağdatlıoğlu Neriman, Editör, Sidas Medya Ltd. Şti., ss.359-367,2022XI. Sürdürülebilir lik, Sağlık ve Beslenmede Yeni Bir  Trend:    Bitki Bazlı Et AlternatifleriUyarcan M., Söbeli C., Kayaardı S., Yıldız D.Sürdürülebilir Gıda Sistemleri Üzerine Araştırmalar, Bağdatlıoğlu, Neriman, Editör, Sidas Medya Ltd. Şti., İzmir,ss.119-127, 2022XII. İleri ambalajlama teknolo jileri (aktif  ve akıllı ambalajlama, yenilebilir  film ve kaplamalar)    DAĞBAĞLI S., KAYAARDI S.



Gıda Koruma ve İşlemede İleri Teknolojil, Semra Kayaardı, Editör, Türkiye Klinikleri, Ankara, ss.57-63, 2021XIII. Et ÜrünleriKAYAARDI S., KARAGÖZLÜ C., Atilla N.İzmir’in Lezzet Öyküsü – Mutfak Kültürü, E Akçiçek, N.K. Çevik, M. Duranlı, P.D. Fedakar, S. Ötleş, A. Uhri, Editör,İzmir İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, İzmir, ss.159-166, 2018XIV. Et ve Et Ürünleri AnalizleriKayaardı S., Akkara M., Söbeli C.Sidas Yayıncılık Ltd. Şti, İzmir, 2017XV. Mikrobiyolo ji Analiz Metotları TÜRKÖZ BAKIRCI G., KAYAARDI S.Sidas Yayıncılık Ltd. Şti., İzmir, 2017XVI. Kurutulmuş EtGÜRBÜZ Ü., KAYAARDI S.Aile Yazıları 9, Sakaoğlu Saim, Aça Mehmet, Ergun Pervin, Editör, Mattek Matbaacılık Basım Yayın Tan. Tic. San. Ltd.Şti., Ankara, ss.95-101, 2016XVII. Gıda Hijyeni ve SanitasyonKAYAARDI S.Sidas Yayıncılık Ltd. Şti., Manisa, 2015XVIII. Et Teknolo jisi Laboratuvarı El Kitabı Kayaardı S., Söbeli C., Akkara M.Sidas Yayıncılık Ltd. Şti, İzmir, 2014
Hakemli Bilimsel Toplantılarda Yayımlanmış BildirilerI. Elektroeğirme Yöntemi ile Üretilen Probiyotik İlaveli Nanoliflerin Taze Et Ambalajlanmasında KullanımıSÖBELİ C., UYARCAN M., AKPINAR A., DAĞBAĞLI S., KAYAARDI S.Kayseri II. Geleneksel Et ve Et Ürünleri Çalıştayı, Kayseri, Türkiye, 23 - 25 Ekim 2025, (Özet Bildiri)II. Exploring the Influence of Eggshell Calcium Powder, Low Methoxyl Pectin, and Acorn Extract asPhosphate Replacers on the Quality Properties o f Restructured Turkey Fillets Yüncü Boyacı Ö., Kavuşan H. S., Uyarcan M., Söbeli C., Kayaardı S., Serdaroğlu F. M.International Poultry Congress, Bursa, Türkiye, 8 - 11 Mayıs 2024, ss.88, (Özet Bildiri)III. Factors Affecting Consumer Acceptance in Enriched Processed Meat Products Yıldız D., Yıldız K., Söbeli C., Kayaardı S.10th International Paris Congress on Social Sciences and Humanities, Paris, Fransa, 17 - 19 Şubat 2024, ss.963-972, (Tam Metin Bildiri)IV. Determination of Anthocyanin Content and Some Physicochemical Properties o f Reyhan Drink Obtained by Different MethodsYıldız D., Özkaya P., Erdağ Akca E., Beylikçi S. C., Kayaardı S.V. Balkan Agricultural Congress, Edirne, Türkiye, 20 - 23 Eylül 2023, ss.278, (Özet Bildiri)V. Investigation of waste grape pulp for healthy, functional beverage production  Yıldız D., Gürel Benzer D., Çağındı Ö., Kayaardı S.7th International Students Science Congress, İzmir, Türkiye, 12 Mayıs 2023, ss.138-142, (Tam Metin Bildiri)VI. Piliç Döner Marinasyonunda Atık Soğan Suyunun DeğerlendirilmesiÖzgür M., Kayaardı S., Uyarcan M., Atmaca I.6. Uluslararası Beyaz Et Kongresi, Antalya, Türkiye, 1 - 05 Mart 2023, ss.533-538, (Tam Metin Bildiri)VII. Tahıl bazlı bebek ve küçük çocuk ek gıdalarında aflatoksinlerin önemiYıldız D., Söbeli C., Uyarcan M., Erdağ Akça E., Kayaardı S.Çocuklar İçin Güvenli Gıda (SAFFI) Sempozyumu, Manisa, Türkiye, 17 - 18 Ekim 2022, ss.111-119, (Tam MetinBildiri)



VIII. The Utilization of Pectin Extracted from Watermelon Skin as An Emulsifier  In Hamburger Patties.  Yıldız D., Uyarcan M., Söbeli C., Karakulak E., Kayaardı S.32nd International Scientific -Expert Conference of Agriculture and Food Industry, Sarajevo, Bosna-Hersek, 1 - 02Aralık 2022, ss.44, (Özet Bildiri)IX. Effects o f Electrospinning Paramethers on Production of Poly(Vinyl Alcohol)/Pullulan Blend NanofibresDağbağlı S., Akpınar A., Söbeli C., Uyarcan M., Kayaardı S.32nd International Scientific - Expert Conference of Agriculture and Food Industry, Sarajevo, Bosna-Hersek, 01Aralık 2022, ss.124, (Özet Bildiri)X. Effects o f Electrospinning Parameters on Production of Poly (Vinyl Alcohol)/Pullulan Blend NanofibresDAĞBAĞLI S., AKPINAR A., SÖBELİ C., UYARCAN M., KAYAARDI S.32nd International Scientific -Expert Conference of Agriculture and Food Industry, Saraybosna, Bosna-Hersek, 1 -02 Aralık 2022, ss.124, (Özet Bildiri)XI. Sürdürülebilir lik, Sağlık ve Beslenmede Yeni Bir  Trend: Bitki Bazlı Et Alternatifleri  UYARCAN M., SÖBELİ C., KAYAARDI S., YILDIZ D.Sürdürülebilir Gıda Sistemleri Kongresi, Manisa, Türkiye, 10 - 12 Kasım 2022, (Özet Bildiri)XII. Bitkisel Kaynaklardan Gümüş Nanopartiküllerin Elde Edilmesinde Yeşil Sentez Yönteminin KullanımıYILDIZ D., KAYAARDI S.Sürdürülebilir Gıda Sistemleri Kongresi, Manisa, Türkiye, 10 - 12 Kasım 2022, (Özet Bildiri)XIII. Hazır  Yemek Sektöründe Dijitalleşme KAYAARDI S., ATMACA I., UYARCAN M., SÖBELİ C., YILDIZ D.Sürdürülebilir Gıda Sistemleri Kongresi, Manisa, Türkiye, 10 - 12 Kasım 2022, (Özet Bildiri)XIV. Bitki Bazlı Et Alternatiflerinde Kullanılan BileşenlerKayaardı S., Karakulak E., Söbeli C., Uyarcan M., Yıldız D.Sürdürülebilir Gıda Sistemleri Kongresi, Manisa, Türkiye, 10 - 12 Kasım 2022, ss.133-134, (Özet Bildiri)XV. Bitki Bazlı Et Alternatifi Sektörüne Genel Bir  Bakış Özdil O., Kayaardı S., Söbeli C., Uyarcan M.Sürdürülebilir Gıda Sistemleri Kongresi, Manisa, Türkiye, 10 - 12 Kasım 2022, ss.32, (Özet Bildiri)XVI. Et Endüstrisinde Ultrases Tekniğinin KullanımıYıldız D., Söbeli C., Uyarcan M., Kayaardı S.Sürdürülebilir Gıda Sistemleri Kongresi, Manisa, Türkiye, 10 - 12 Kasım 2022, ss.154-155, (Özet Bildiri)XVII. Cold Plasma Treatment in Decontamınatıon of Poultry Meat And Products and Evaluatıon in Terms of  Food SafetyGÜREL BENZER D., YILDIZ D., ÇAĞINDI Ö., KAYAARDI S.7. Uluslararası Gıda Güvenliği Kongresi, İstanbul, Türkiye, 3 - 04 Kasım 2022, (Özet Bildiri)XVIII. Evaluation of The Use of Non-Thermal Technologies in Production of Meat and Meat Products in  terms of Food SafetyKayaardı S., Uyarcan M., Söbeli C., Dağbağlı S., Akpınar A.7th International Food Safety Congress, İstanbul, Türkiye, 03 Kasım 2022, (Özet Bildiri)XIX. Cold Plasma Treatment in Decontamination of Poultry Meat and Products and Evaluatıon in Terms of  Food Safety.GÜREL D. B., YILDIZ D., ÇAĞINDI Ö., KAYAARDI S.7th International Food Safety Congress Abstract Book., İstanbul, Türkiye, 3 - 04 Kasım 2022, (Özet Bildiri)XX. The Effect o f Heat Treatment and Microwave Applications on Some Physicochemical Properties o f  Homemade Sugar Free Sour Cherry JuiceYILDIZ D., GÜREL BENZER D., İNCE C., ÇAĞINDI Ö., KAYAARDI S.3rd International Conference on Food Bioactives and Health, Parma, İtalya, 21 - 24 Haziran 2022, (Özet Bildiri)XXI. Geleneksel Fermente Sucuk Üretiminde Kefir  Kullanımının Ürün Kalitesine Etkisi Uyarcan M., Söbeli C., Akpınar A., Kayaardı S.IV. Et Ürünleri Çalıştayı, Aydın, Türkiye, 6 - 08 Ekim 2020, (Özet Bildiri)
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